第十章  软饮料

学习要点： 

1、软饮料的概念、软饮料的分类；饮料中常用的食品添加剂；碳酸饮料、果蔬汁饮料、蛋白饮料及固体饮料的生产工艺及要点。

2、软饮料包装材料的分类及质量要求；碳酸饮料、果蔬汁饮料、蛋白饮料及固体饮料的原辅材料及质量要求；

3、鉴别不同的软饮料，及软饮料的质量鉴别。

首先，同学们应该清楚什么是软饮料，饮料是人体新陈代谢活动中的水的主要来源之一，它分为酒精饮料和非酒精饮料（酒精含量低于1.0%）两大类，通常将非酒精饮料称作软饮料。

软饮料是以补充人体水分为主要目的的流质食品。随着人民生活水平的提高，软饮料消费量逐年在增长。人们对软饮料的要求不仅限于解渴，还希望它含有一定的营养成分和良好的饮用效果，因此软饮料正向着方便、营养、安全、以及功能性的方向发展。

软饮料品种繁多，世界上各个国家在饮料的分类方面不尽一致，一般按其作用可将软饮料分为以下几大类：

（1）以补充人体水分为主或作稀释剂用的饮料，如矿泉水、纯净水等。

（2）带有滋味或以滋味为主的饮料，如碳酸饮料、果味型固体饮料等。

（3）带有营养的饮料，如果蔬汁饮料、乳性饮料、植物蛋白饮料等。

（4）其它具有功能性的饮料，如发酵型、疗效或保健饮料等等。

第一节  原辅材料

一、软饮料用水

水是饮料生产中的重要原料之一。软饮料中水含量一般在85%以上。水无色无味，但其中含有各种杂质，这必然影响到饮料的质量，故要生产高品质的饮料，首先必须对水进行严格选择。

（一）天然水的分类及特点


饮料工业用水

自来水一般已在水厂进行过了一定的处理，水中的杂质及细菌指标已符合饮用水标准，因此若采用此水资源可简化饮料厂的水处理流程。

地下水通常指井水、泉水、地下河水，其中含有较多的矿物质，如铁、锰，硬度、碱度都比较高，若这些物质超过一定范围，就会影响饮料的质量和风味。

地面水来自江、河、湖泊，其中含有各种有机杂质、无机物等等，污染严重，必须经过严格的水处理方能饮用。

（二）天然水中的杂质

天然水中的杂质按其微粒大小主要分为三大类：

1．悬浮物质：粒度大于0.2μm的杂质，主要包括：泥沙、虫类、藻类、细菌、原生动物、病毒以及其它不溶物质等。悬浮物质在成品饮料中能沉淀出来，生成瓶底积垢或絮状沉淀的蓬松性微粒。有害的微生物不仅影响产品风味，而且还会导致产品变质。

2． 胶体物质：微粒大小大致为0.001～0.20μm。 它多是粘土性无机胶体，易造成水质混浊。高分子有机胶体是分子量很大的物质，一般是动植物经过腐蚀分解的腐植酸、腐殖质等，是造成水质带色的原因。

3．溶解物质：是在水中形成真溶液的低分子及离子，主要包括：

（1）溶解在水里的盐类，基本以阳离子和阴离子形式存在，如Na+、Mg2+、Ca2+、Fe2+、Mn2+、SO42-、Cl-、CO22-、HCO3-等。

（2）溶解气体，主要有O2、CO2、H2S等气体。如一些碳酸饮料中含有大量的CO2。

10.1.1.3饮料用水的水质要求

水质的标准主要反映在碱度、硬度、浊度、色度以及化学指标、毒理学指标、微生物指标等几个方面。

主要看

所谓硬度又分为暂时硬度和永久硬度，暂时硬度是指碳酸氢钙和碳酸氢镁这些盐类，它们在煮沸过程中会转化成碳酸盐沉淀；永久硬度是钙、镁的其他盐类，如硫酸盐或氯盐。硬度可以CaCO3mg/L来计。我国目前采用较多的是德国度，规定为1个德国度=10mgCaO/L。饮料用水水质要求硬度小于8.5度,否则会产生碳酸钙沉淀和有机酸钙盐沉淀,影响产品口味及质量。

水中碱度取决于天然水中能与H+结合的OH-、CO32-和HCO3-的含量,以mol/L表示。其中OH-、CO32-、HCO3- 的总含量为水的总碱度。

通常用浊度和色度来定量表示水中的各种悬浮物、胶体。浊度测定常把1L水中含有lmg高岭土(或硅藻土)表示为1浊度。某些胶体物质的存在使水中带有一定的颜色，通常用氯铂酸钾和氯化钴溶液配成标准色列，与水样进行比较，相当于1mg铂在IL水中所具有的颜色称为1度，即色度单位。饮料用水要求浊度小于1.6度，色度为无色透明。
选择饮料用水，基本上要求符合我国生活饮用水卫生标准(TJ20一76)和根据汽水工艺用水的特殊要求而强调的各种指标要求。
二、软饮料常用食品添加剂
（一）甜味剂

甜味剂是软饮料生产中基本原料，可分为天然甜味剂（如蔗糖、葡萄糖、淀粉糖浆等）和人工合成甜味剂（如糖精钠等）两大类。
其作用是使制品形成合适的甜酸比，并具有一定的营养功能。劣质的糖会导致饮料产生沉淀物、絮凝物及异味等，并会使装瓶时出现大量泡沫。为保证产品质量，要求糖纯度大于99.5%，晶粒松散均匀无杂质、嗅味。

我们最常见的是葡萄糖，下面简单介绍一下葡萄糖。

葡萄糖简介

（性状与稳定性）无色结晶或白色结晶性或颗粒性粉末；无臭，味甜，有吸湿性。易溶于水，在碱性条件下加热易分解。应密闭保存。
（体内过程）口服后迅速吸收，进入人体后被组织利用，也可转化成糖原或脂肪贮存。正常人体每分钟利用葡萄糖的能力为每公斤体重6毫克。
（药物作用）本品是一种能直接吸收利用，补充热能的碳水化合物，是人体所需能量的主要来源，在体内被氧化成二氧化碳和水，并同时供给热量，或以糖原形式贮存。本品能促进肝脏的解毒功能，对肝脏有保护作用。
（适应症状）作为非处方药，主要用于：
1.补充热能和体液。用于各种原因引起的进食不足或大量体液丢失。 

2.用于身体虚弱，营养不良等补助营养。 

3.血糖过低。 

（二）酸味剂

酸味剂是饮料中除糖、水之外的第三种重要的组分，常用的酸味剂有：柠檬酸、苹果酸、酒石酸及磷酸、抗坏血酸、乳酸、醋酸等。 

碳酸饮料的最佳酸度，在pH值2.5~4之间。柠檬酸和苹果酸性质相似，极易溶于水，它们有相似的特殊香味，酸味柔和适中，1%溶液的pH值为2.3。 

（三）防腐剂

细菌、霉菌和酵母菌之类的微生物是导致饮料败坏的主要因素。（目的）因此需要在饮料中加入适当的防腐剂抑制微生物的生长繁殖，从而延长保存时间。饮料中常用的防腐剂为苯甲酸类、山梨酸类和对羟基苯甲酸之类。苯甲酸亦称安息香酸，它及其钠盐可以有效地抑制低pH值饮料中微生物的生长。它最适用的pH值范围比苯甲酸广，在pH<6的范围适用。对羟基苯甲酸类防腐剂的抑菌作用比苯甲酸和山梨酸强，抑菌作用在pH4~8范围内较好。按国家卫生标准，在饮料中苯甲酸钠、山梨酸钾的使用量不得超过0.2g/kg。

（四）食用色素

食用色素分为天然色素和人工色素两大类。天然色素主要指由动、植物组织以及微生物培养物中提取的色素，其中大多数为植物色素。随着世界各国对食品添加剂安全性的要求越来越严格，天然色素越来越引起人们的重视。天然色素难以制造，而且一般天然色素往往带有不同程度的嗅味和滋味，较易变色，价格也较高，所以应用受到一定的限制。相反的，人工色素色彩鲜艳，不易变色，着色力强，性质稳定，使用方便，价格低廉，是我国饮料工业现在使用的主要色素原料，但其最大的弊病是安全性差。



（五）香精香料

软饮料的香是重要的感官指标。香精是由香料配制而成。添加香料可以起到稳定、补充、矫正、增加、替代或赋予香味的作用。香精一般与柠檬酸混合后才添加到饮料中去，一可以抑制氧化过程，二是香精易于均匀分布到饮料中。单独添加香精，香精难以在水中均匀分布，但香精在糖浆和汽水中分布却很均匀。香精香料须按《食品添加剂食用卫生标准》规定使用。

（六）二氧化碳

二氧化碳用于饮料的碳酸化，它可以使溶解在饮料中的成分如糖和矿物盐等的渗透性能大大提高，有助于胃的吸收，并有迅速解渴的作用。 二氧化碳的另一个优点是清凉作用。那是由于二氧化碳在略微膨胀时能够带走周围空间的热量。而且饮料中存在着少量致病菌，这些病菌在二氧化碳的作用下和在较高玻璃瓶内压力的环境中几天后便会死亡。 

三、包装材料及容器

软饮料的包装不仅能美化商品，更重要的是起保护作用，既保证卫生又延长货架寿命。要根据产品的特点选择包装材料和包装形式。软饮料的包装材料主要有金属、玻璃、塑料和纸板等四大类。

（一）软饮料对包装容器的基本要求
1．对人体安全无毒。
2．具有可靠的机械强度和延展性。
3．防水、防湿、遮光、防紫外线等良好的隔绝性能。

4．对软饮料的成分不起化学反应。
5．制造方便、便于密封、适合大量生产、成本低。
6．外形美观、适应商标印刷，受消费者欢迎。
7．易开封、携带方便、用后便于处理。
8．运输保管方便。
（二）金属容器
软饮料包装用的金属容器有三片罐和两片罐。三片罐由罐身、罐盖和罐底组成，材料为马口铁，罐身与它们之间内结合采用在封口面上衬有封口胶的卷边封口方式，用于乳制品和果汁饮料。二片罐由罐身和罐盖组成，材料为铝合金薄板，罐盖上有易拉口俗称易拉罐。主要用于盛装直接饮用的碳酸饮料、果汁和啤酒等，容积为350毫升。

（三）塑料容器
塑料是软饮料包装中发展迅速的一种包装材料。塑料容器的品种繁多，有坚硬的、柔软的和层压的不同类别。塑料容器强度大、实感强、隔绝性好、重量轻、外形美观、成本低适合大量生产。用量较大的塑料有低或高密度聚乙烯、聚丙烯、聚苯乙烯、聚氯乙烯（PVC）和聚乙二醇对苯二甲酸酯（PET）等。目前PVC和PET是盛装软饮料发展最快的包装材料，尤其是PET制成200~2000毫升的瓶子和易拉罐的罐身，可以灌装碳酸饮料。
（四）纸板盒

作为液体软饮料包装容器用的纸板盒有两种，一种是盒中袋，另一种是复合板盒，均为无菌灌装。盒中袋外面为普通纸板盒，里面的塑料袋是低密度聚乙烯/聚二氯乙烯/低密度聚乙烯的三层复合薄膜。复合纸板盒一般由六层材料复合而成，如聚乙烯/印刷商标纸板/聚乙烯/铝箔/聚乙烯/聚乙烯。

（五）玻璃瓶
目前我国软饮料加工中使用最多的容器是玻璃瓶。瓶口由衬垫和皇冠盖密封，尤其是碳酸饮料，除少数易拉罐外几乎全以玻璃瓶作为容器。瓶的容积有200、240、350和640毫升等四种。
第二节 碳酸饮料

碳酸饮料是人工配制并充二氧化碳而成的饮料。因为碳酸饮料的风味不仅取决于饮料本身的各种内含物，也取决于各种内含物的成分比例和饮料的内含物各成分之间的相互作用。所以不同的成份与不同的配比可制成风味各异的各类碳酸饮料。

碳酸饮料一般可以分为六大类：普通碳酸饮料，果味型碳酸饮料，果汁型碳酸饮料，可乐型碳酸饮料，乳蛋白碳酸饮料和植物蛋白碳酸饮料。
下面简单的给大家介绍一下：

1. 果汁型碳酸饮料
果汁型碳酸饮料是在产品中添加一定量的原果汁（不低于２．５％的比例）的碳酸饮料，如橘汁汽水、菠萝汁汽水或混合果汁汽水。这类汽水除了具有相应水果所特有的色、香、味之外，还有一定的营养素，有利于身体健康。在当前饮料向营养型发展的趋势中，果汁汽水的生产量大为增加，且越来越受到人们的欢迎。
果味型碳酸饮料
果味型碳酸饮料是以果香型食用香精为主要香精，不加原果汁，或者是加的原果汁低于２．５％的产品，如橘味汽水、柠檬味汽水等。这类汽水色泽鲜艳，价格便宜，不含或少含营养素，只具有清凉解渴作用，是普通型汽水，其品种繁多，产量最大，人们几乎可以用不同的香精和着色剂，模仿任何水果的色泽和香型，生产多种果味汽水。
2. 可乐型碳酸饮料
可乐型碳酸饮料特指含有焦糖色、可乐香精或类似可乐果和水果香型的辛香、果香混合剂的碳酸饮料。由于味道独特，人们有所偏爱，尤其可口可乐等产品的大量生产更是引导了消费方向。
低热量型的碳酸饮料（普通的碳酸饮料）

低热量型的碳酸饮料热量低于75kj1100ml，是以甜味剂代替糖的全部或一部分而生产的各种苏打水等碳酸饮料。
其他型碳酸饮料（植物蛋白碳酸饮料）

还有一些碳酸饮料含有植物油提取物或以非果香型的食用香精为赋香剂，以补充人体运动后失去的电介质、能量等的碳酸饮料，如姜汁汽水、沙示汽水、运动汽水等。
近年来我国饮料行业高速发展，消费者的口味也越来越丰富，但碳酸饮料始终占据着市场中的较大比例，这是因为碳酸饮料有着独特的风格。为什么人们都爱喝汽水呢，大家说说。

实际上二氧化碳溶解于水成为碳酸，使液体产生酸味，饮用时，在嘴里由于温度高使一部分二氧化碳气化，产生刺激带走口中热量，所以给饮用者以清凉感。喝入胃中后，体温又使余下的二氧化碳再次气化，带走胃中的热量，从而更使人感到消暑止渴，加之果汁果味的适量添加及酸甜味道适当，因此碳酸饮料的常盛不衰就不足为奇了。
不同风味的碳酸饮料与添加的不同果汁或果味香精有关，与甜度、酸度调节的比例有关，有些品种就应该偏甜，另一类的偏酸一点才行，另外与饮料中二氧化碳的溶解量也有关，一是品种如果溶解量低，杀口感就少，消费者就没有了喝这类饮料的感觉
二氧化碳在常温常压下是无色、无臭的气体，在水中呈弱酸性，多数以碳酸根的形式存在，饮用无毒，低温４℃左右、在一定的压力下可以在水中溶解，溶解量随压力增加而增加，它是碳酸饮料的主要原料之一，其作用有三：
１．调节风味。在饮料中碳酸起到缓和溶液ｐＨ值的作用，使饮料中各种原料风味更协调，能衬托香气，辅助其他成分风味，另外，碳酸对人略有刺激，口感好。
２．消暑清凉。二氧化碳溶解于饮料中，当饮入后，从人体中排出带走了体内的热量，有利人体的消暑泌汗，促进血液循环，兴奋中枢神经系统，给人以清爽、刺激的清凉感，液体中充有二氧化碳可使液体具备充足洁白、细腻而持久的泡沫，使人视觉舒适。
３．起防腐的作用。碳酸可使ｐＨ值下降，耐酸菌除外，其他的微生物均难以繁殖和生存，二氧化碳的存在使容器内缺氧，许多嗜氧菌也无法生存，二氧化碳使容器内有一定的压力，压力也能使微生物生长条件破坏甚至死亡。这些特性可以使汽水、汽酒类饮料具有较好的防腐能力，从而延长了保质期。
下面简单的介绍一下碳酸饮料的生产工艺:

一、生产工艺及要点

（一）糖浆的制备与配合

在碳酸饮料生产中，糖浆的制备是非常重要的一个环节，配成的浆料是否良好，直接影响到饮料的品质。此工序的工艺流程大致如下：

溶糖—过滤— 冷却— 配料 — 冷却 —  贮罐

1．糖浆的溶解

把糖溶解于水中，一般称为原糖浆或单糖浆。必须采用优质砂糖，溶解于一定量的水中，制成预计浓度的糖液，再经过滤、澄清后供用。其所用水必须用纯良的水 。

2．糖浆的过滤和冷却 

制得的单纯糖浆必须经过严格的过滤，以除去其中的杂质，否则将直接影响下一工序的生产和饮料的产品质量，如会出现絮状沉淀，以至产生异味等，还会使装瓶时出现大量泡沫，影响生产速度。过滤完成后应急速冷却，以便保存。若长期保存在30℃左右，则会引起微生物的繁殖，出现异味。通常采用片式热交换器将糖液冷却到10℃以下备用，或用无菌冷却水进行糖液与其它辅料的配合调制，形成较低温度的糖浆。

（二）碳酸化

1．影响碳酸化作用的因素：

（1） 气、液二相接触的表面积。接触面积越大，溶解的CO2越多。

（2） 二相接触的时间。时间越长，进入液体的CO2  越多。

（3） 气液混合体所承受的压力。压力越大，可迫使越多CO2溶于水中。

（4） 液体的温度。CO2是气体，故水的温度越低，溶解度越大，溶解速度也越快。

（5） 溶液对CO2的吸收性能。如纯水要比糖水或盐水更能吸收CO2。

（6） CO2的纯度。任何其它类型气体的存在，都会减少CO2的溶解体积数。

2．碳酸化系统：包括CO2调压站、CO2净化处理系统，可将水降低到规定温度的冷却系统及混合机几个部分。

（1）CO2调压站：是一个根据所供应的二氧化碳的压力和混合机所需要的压力进行调节的设备。根据二氧化碳气供应来源的不同，调压站发挥的作用也不同。

（2）CO2净化处理系统：目前我国用于饮料的CO2多为发酵工业产生的CO2，纯度较差，并有异味，直接用于生产会影响饮料的品质，故需要经净化处理系统净化后才可使用 。通常钢瓶中的CO2经减压阀至一个恒定压力输送至活性炭过滤器，然后至高锰酸钾洗涤罐中，使CO2在从下至上的过程中充分净化后进入混合机中。

（3）水冷却器：水的冷却分直接冷却和间接冷却两种形式。直接冷却方式是利用热传递的原理使水制冷。而间接冷却方式即先使大量的中间介质（盐水、乙醇水等）得到冷却，温度达到－10~－18℃左右，然后中间介质再与水进行热交换。

（4）混合机： 用来提高水与二氧化碳的混合效率。可分为定饱和型混合机和可调饱和型两类。 在使用时，为了提高气液的混合效果，可将定饱和型混合机与可调饱和型混合机组合起来并联使用。 

（三）装瓶灌装

目前，我国碳酸饮料生产灌装工艺有二次灌装和一次灌装两种形式。

二次灌装是先由定料机将一定体积的浆液装入洗涤好的瓶中，再由灌水机加入碳酸化水，最后封口。 它比较适合带有颗粒物状的饮料产品，如粒粒橙，因为一次灌装易堵塞罐装孔眼。一次灌装工艺就是在CO2与水混合前，先通过配比器，将一定体积的水与糖浆料液混合，同时经过冷却处理，再经过混合机完成碳酸化，直接灌装，然后封口。 所以一次灌装工艺现在较二次灌装适用于更多的生产中。

（四）压盖、贴标及包装

灌装完毕后，瓶子便送至压盖机。压盖机的作用是用压力把瓶盖压褶在瓶子嘴锁环上。压盖要密封不漏气，又不能太紧而损坏瓶嘴，这样对盖子要求较严。另外，压盖好坏与玻璃瓶也有关，玻璃瓶高度、瓶口与瓶底同心度瓶口尺寸等也都影响压盖质量。不合格的玻璃瓶压盖时很容易爆瓶，即使不爆瓶，也很容易漏气、漏水。

灌装采用专用瓶子，待灌装完、检查后就可立即装箱。但目前，就我们国内来看，主要是采用通用瓶，为了给产品一个标志，就需要贴商标。贴标时要讲究美观、协调、牢固。

贴标后装箱，饮料的大包装可以用木箱、塑料箱和纸板箱。   

二、质量要求

（一）感官指标：

1．均匀度：没有分层现象，液面距瓶口3~6cm。
2．瓶盖：不漏气，不带锈。
3．商标：端正，与内容一致。
4．透明度：呈现产品所应有的颜色，澄清透明，无杂质。
5．口味：无异味，具有本品的芳香味或酒精香味。
6．泡沫：倒入杯内，泡沫高2cm以上，持续时间2min以上。
（二）理化指标：二氧化碳体积应为水容积的2.5~4倍；酒精含量小于 0.5%；糖度含量小于8%~10%；重金属含量要求每公斤中铜不超过10mg，铅的质量分数不超过1×10-6,砷的质量分数不超过0.5×10-6。

（三）微生物指标：细菌数—每毫升不超过100个；大肠杆菌—每毫升不超过5个；不得检出致病菌。

第三节  果蔬汁饮料

果蔬汁饮料是深受人们喜爱的一种饮品，随着人们对天然食物需求的增加，它是饮料工业发展的一大方向。果蔬汁含有人体所需的各种营养元素，特别是维生素C的含量更为丰富，能防止动脉硬化，抗衰老，增加机体的免疫力。此外，果蔬汁还具有清凉、生津解渴的作用。其各种色、香、味成分的良好配比形成了独特的风味，诱发食欲，刺激口腔、胃、肠道的分泌神经，有利于消化和吸收。我国生产的果汁有柑桔汁、菠萝汁、葡萄汁、苹果汁、番石榴汁及胡萝卜汁等。 

一、原料的化学成分及特点


果蔬汁饮料的品质除受加工工艺影响外，果蔬原料本身的质量也起着很关键的作用。所以必须先对果蔬的原料的特点进行了解，才能生产出适合消费者口味的产品。

 果汁的可溶性固形物一般达10~15%，新鲜果汁中大部分为水分，其次是糖分，主要是苹果酸、柠檬酸及酒石酸等。酸的含量虽然比糖分少，但都是重要成分,它能使果汁具有温和的酸味，能调节果汁的风味。果汁中所含的少量丹宁、蛋白质，是产生果汁混浊的因素之一。果汁中的矿物质，主要是钙、磷、钾、钠等。果汁的色素是类胡萝卜素和花色素等，这类色素在碱性条件下容易变色。果汁中还含有热敏性的维生素及芳香物质等。天然果汁应该是有原果香味，维生素C含量丰富，甜酸适度，无不良异味，色泽透明，混浊果汁则应具有均匀的混浊度。

（一）碳水化合物

碳水化合物，这是植物性食物提供能量的主要部分，主要是单糖、双糖、淀粉、维生素。果胶不直接提供能量，但与人体健康和果蔬汁加工有关。 
单糖：
       果蔬中主要的单糖是果糖和葡萄糖，果糖和葡萄糖是微生物的营养成分，易导致果蔬腐烂变质，失去加工条件。因此，加工前果蔬的贮藏、保鲜是很重要的
双糖：果蔬中主要的双糖是蔗糖等糖类。 

多糖 ：
      果蔬中的多糖类物质，如淀粉、纤维素、果胶质等既是人体需要的有益成分，又是果蔬饮料加工中的不利因素。 

果胶物质 ：
       果胶物质主要存在于果实、块茎、块根等植物器官中。山楂、苹果、番石榴、柑桔、猕猴桃等含量丰富 。在对含果胶较多的果蔬原料榨汁时，应加入果胶酶，破坏果胶的分子结构，使其失去凝胶作用，以利于果蔬汁的澄清。 

（二）含氮物质

果蔬中含氮物质主要是蛋白质，其次是氨基酸、酰胺、铵盐等含氮化合物。 含氮物质在果蔬中含量虽少，但它们却是果蔬及其加工制品味感的重要物质之一，同时也与果蔬及其制品的色泽有关。如甘氨酸具甜味，某些氨基酸与醇类作用，产生食品香味，但氨基酸与还原糖作用产生黑色素。含硫氨基酸对金属包装罐易生成硫化物。
（三）有机酸：果蔬中含多种有机酸，主要有柠檬酸、苹果酸、酒石酸，其次是草酸、苯甲酸和水杨酸等。果蔬及其制品中有机酸的存在是决定它们的口感、风味的主要物质，一般来说，果蔬口感适宜、风味好，主要是决定于果蔬中所含糖酸比例适当。糖、酸比约为8：0.2或8：0.5的范围，适宜于一般人的口味。酸味的强弱主要决定于其在溶液中氢离子的浓度的大小。

（四）鞣质：鞣质是果蔬涩味的主要来源。果蔬中的鞣质是指一切有涩味、能与金属离子反应生成黑色素的物质。它包括儿茶素、羟基酚及衍生物、无色花青素等。

（五）维生素：果蔬是人体维生素的主要来源，维生素是维持人体或细胞正常生理功能所必需的极微量的天然有机物质。果蔬中除维生素D(D2D3)B12含量较少外，其它维生素均有不同程度的含量，特别是维生素A元（胡萝卜素）、硫胺素（VB1）、抗坏血酸(VC)、尼克酸(B5)、核黄酸(VB2)等含量尤多。其中维生素C是人体健康的重要活性物质，在加工过程中必须采取措施加以保护。而且在含维生素C的饮料中不必添加食用色素。

（六）矿物质：果蔬中含有各种矿物质，如钙、镁、铁、磷、钾、钠、碘及铜等，它们往往以盐的形式或有机物结合的形式存在。由于果蔬中的矿物质是调节生理机能促进机体健康、预防疾病的重要物质，故近年来为营养学界所重视，并运用到饮料工业中。

二、典型果汁饮料工艺要点

虽然不同种类的果蔬汁以及同种不同形式的果蔬汁产品在生产工艺上有一定的差别，但它们仍有许多共同的基本过程。即都必须经过以下基本操作：

原料的选择和洗涤— 榨汁和浸提 — 酶法液化— 澄清过滤— 均质和脱气  — 果汁的糖酸调整与混合— 果汁浓缩— 杀菌与包装      

（一）柑桔汁

柑桔汁是国际市场上最受欢迎的产品，它具有酸甜适口及味苦的特有风味，气味芳香、色泽柔和，且含有多种人体所必需的维生素和矿物质。其产品主要以甜橙汁和浓缩汁为主。柑桔类果实在我国主产于南方，其中经济价值最大的是橙、桔、甜橙、柚、柠檬等，产品依果汁含量不同可分为柑桔汁、柑桔汁饮料、柑桔汁清凉饮料及浓缩汁。

1．工艺要点（学生只作简单了解）

（1）甜橙原汁

选果与洗涤→榨汁→过滤、离心分离→调合→脱油与脱气→杀菌、灌装
①选果与洗涤：以手工方式将原料中的腐烂果、病虫害果、未熟果等除去，然后在流水槽或洗涤剂中洗涤，用含氯水灭菌。为确保果汁成分基本一致，选果时可分类选取。

②榨汁：柑桔类榨汁的要求是a.榨汁成品率高，果皮油含量不能过多；b.防止混入白皮层或沙囊皮（含有少量这些东西时，会使苦味成分混入果汁）；c.适量混入果肉（沙囊膜）、同时附着在果肉上的色素，可使果汁有适当的色调；d.榨汁时要避免破碎种子，因为种子中含有柠檬萜类，进入果汁中会增加苦味；e.榨汁成本要低。     


③过滤、离心分离：在榨汁得到的果汁中，会有少量的果皮碎片、沙囊皮及粗大的果肉。为除去这些夹杂物，需要进行过滤。此后可用离心分离机调节果肉的含量。天然果汁中含3%～5%果肉最适宜。

④调合：果汁经上一步调整了果肉含量，然后进行调合，使品质成分达到一致。 

⑤脱油与脱气：果汁中若含有少量的甜橙油，可使之具有愉快的香气并增加风味，但含量多则产生不愉快的气味，故需经过脱油。果汁中的甜橙油的含量以容量计，宜保持在0.015%～0.025%。果汁经调合后含有各种气体，尤其是氧气，它使果汁品质恶化。为除去果汁中的气体，可经过脱气，但会有2%～3%的水分蒸发，部分芳香挥发成分受到损失。
⑥杀菌、灌装：目前广泛使用的杀菌方式为高温瞬时杀菌。

纸质容器的灌装方式大致有三种：一是冷冻果汁用纸盒灌装，杀菌后直接冷却至5℃进行灌装和密封，由于果汁受热少，很少产生加热臭，但这种果汁在冷藏下贮藏期限只有两个星期；二是保藏期长的纸质容器包装的果汁，其是在无菌状态下，用特殊的喷嘴进行灌装；三是热装用的纸质容器的灌装，在80～85℃下进行灌装，密封之后进行冷却、干燥成为成品。

（2）冷冻浓缩甜橙汁：浓缩果汁的生产工艺与纯果汁的不同之处，是果肉浆含量必须尽可能的少，否则不仅使浓缩效率降低，而且容易引起焦化等现象。冷冻浓缩果汁浓缩后果汁要冷却到－5℃～－8℃，充填到桶罐中的聚乙烯袋里，密封后立即放进－25℃～－30℃的冷库中冷藏。由于这不像灭菌浓缩果汁那样再加热杀菌，所以不存在因加热引起的品质劣化。在－18℃以下的冷冻条件下，也几乎没有褐变、风味变化及维生素C损失等。

（3）甜橙汁饮料：果汁饮料是果汁含量为50%以上的饮料，果汁清凉饮料是果汁含量为10%－50%的饮料，它们的突出特点是既保持了突出的柑桔风味，又有清凉感和新鲜的色泽。它们除含有果汁外，其他成分是糖、酸、优质的香精及色素等。果汁饮料和清凉饮料都以香气和维生素C为生命线，灭菌应采用高温瞬时灭菌。灭菌后若长时间滞留会导致产品成分的劣化，因此，必须缩短灭菌后果汁品温度下降到40℃以下的时间。

（二）山楂汁：山楂是我国的特色水果，具有独特的风味和营养，还有一定的保健和疗效作用。由于山楂果胶含量丰富，因此不能用破碎取汁的方法加工。目前采用的工艺有热浸提和酶法处理工艺。

山楂汁

（三）粒粒橙汁：它是在果汁中加入柑桔类果实的沙囊或其他果肉切物制成的，果粒等在制品中的含量低于30%。它的生产成本较高，但它适合消费者对果汁饮料形象的要求，并且给饮用者以吃水果混合物的满足感，这是以前的饮料无可比拟的。另外它的果肉利用率也比单一果汁饮料高。其特性可归纳如下：果汁是澄清的，从外观上可以看到加入的果粒；每一沙囊因有膜保护，不会破损使果汁液流出；果粒分离成柔软膨胀状态，与果汁无相对密度差；其他果肉的切片也呈现适当的形状、软硬度，无肉溃或不规整切片混入；“果汁”与“果粒”的配合比例适当。

（四）胡萝卜汁：胡萝卜中含有丰富的胡萝卜素（3～20mg/100g）和矿物质（0.7%～1%），对维护正常的视觉功能、促进体细胞的生长及预防癌症等有重要作用。
质量要求

        有该产品应有的色泽；具有该产品应有的香气和滋味，无异味；具有该产品应有的组织和形态，无油圈，无分层现象；不允许有杂质存在。

第四节  蛋白饮料

蛋白饮料可分为动物性蛋白饮料和植物性蛋白饮料两种。动物性蛋白饮料主要为乳性饮料，通常指的是以牛乳或牛乳制品为原料，经过调制而加工成的制品。植物性蛋白饮料，主要是指以植物的种子为原料，如花生、大豆、杏仁、核桃等加工而成的饮料。近年来由于蛋白饮料营养价值高，风味独特，越来越受消费者的欢迎，成为饮料行业的一大发展方向。

一、原料与辅料

（一）乳

乳是哺乳动物产仔后母腺分泌的，不透明微黄具有香甜味的，包括真溶液、胶体悬浮液和乳浊液的胶体物质。它的主要成分包括脂肪、蛋白质（主要是酪蛋白）、乳糖和灰分。正常的新鲜乳是偏酸性的。我国通常以“T”或乳酸百分率来表示。正常新鲜乳的乳酸百分率为0.15%-0.16%。净化后的原料乳为防止在存贮的过程中微生物的繁殖，应立即冷却到5～10℃

（二）植物原料

1．大豆：大豆中含有丰富的蛋白质，而且氨基酸组成好，具有很高的营养价值。大豆化学成分主要有蛋白质、油脂、碳水化合物和矿物质。其中，蛋白质和油脂通常占全豆总重的60%以上。这两种成分也是豆奶中的主要营养成分。大豆中平均约含40%蛋白质，其中有80～88%可溶于水。 大豆中含有1.5%的磷酸，其余大部分为卵磷脂，另有微量脑磷脂。磷脂是优良的乳化剂，对豆奶的稳定性和口感有重要的作用。大豆中含有多种无机盐类，其中以钾和磷含量最多。大豆中存在的胰蛋白酶抑制物可抑制胰脏分泌的胰蛋白酶的活性，降低蛋白质的营养价值，并且它本身耐热性强不易破坏。 

2．花生：花生中富含蛋白质、脂肪、钙、磷、铁等元素及维生素B1、B2、胡萝卜、尼克酸、维生素E以及脑磷脂、卵磷脂等营养成分。花生蛋白质必需氨基酸齐全。花生脂肪含量约达40%以上，不饱和脂肪酸含量较高，不含胆固醇，因此，花生蛋白饮料是高血压等疾病患者的保健疗效饮料。 

（三）稳定剂：稳定剂是使制成的乳饮料长时间保持其刚生产出来时的状态的作用成分。当稳定状态破坏时，液体中的相同粒子聚集融合成为肉眼可见物，因为其相对密度较大，造成分离下沉，而使制品失去其应有的品质。因此稳定剂是保证制品不发生分离沉淀的重要成分。

二、乳饮料工艺以及特点

（一）咖啡乳饮料

咖啡乳饮料的工艺流程如下：
砂糖、焦糖、糖浆

                                           ↓
咖啡豆→抽提→ 咖啡浆→调合→过滤→均质→杀菌→冷却→包装 

↑

牛乳脱脂乳


1.咖啡汁的提取

提取通常90~100℃的热水中进行。由于抽提液在较高温度下时间过长会造成走味现象，所以，对抽提后的抽提液应马上冷却至常温，并进行过滤以除去不溶解的原料碎粒，然后进行脱酸处理。

2．糖的溶解：可采用碳酸饮料的糖液制备方法，但为了保证成品咖啡饮料的稳定性，必须对糖液中可能引起产酸的嗜热细菌进行灭菌处理。

3．乳品的调制：在溶解缸内加入乳粉或鲜奶，并加入奶油香精等成份，加水溶解并使温度达到90~100℃，并不断搅拌，待乳粉全部溶解后，冷却至60℃进行均质。 

4．调配：将咖啡提取液、糖液、乳液、香料、稳定剂、pH值调整剂等原料混合在调配缸内，加水调制成所需的浓度。 

5．装填和杀菌：原料调配后经粗滤及均质处理，加热至85~95℃， 迅速密封。因本制品易于起泡，故不应装填过满。制品应保持39.9~53.3kPa（300~400mmHg柱）的真空度。为了防止耐热性芽孢菌造成的牛奶咖啡饮料的败坏，通常要进行中心温度达120℃的、20min的杀菌处理。 杀菌后一般要冷却至70℃以下再打开杀菌器，成品可以直接供应市场，或再冷至40℃以下供应市场。

（二）水果乳饮料的制造方法

首先将稳定剂加热溶解制成2%～3%浓度的溶液，将砂糖溶于牛乳或脱脂乳中后将稳定剂溶液加入，再添加果汁和有机酸，添加时要使其浓度尽可能低，且边加边进行强力搅拌，添加果汁和有机酸以后再添加香精和色素，按市乳生产进行均质、杀菌、冷却和装瓶。均质操作可以使稳定剂效果充分发挥。

三、植物蛋白饮料工艺及特点

（一）豆奶

豆奶的生产多数采用将大豆粉碎后萃取其中水溶性成分，在经离心、过滤除去其中不溶物，即得豆奶。大豆中大部分可溶性营养成份在这个生产过程中转移到了豆奶中。

1． 豆奶的生理效用：

（1）豆奶可以降胆固醇

当人体摄入过量动物性脂肪时，胆固醇会沉积在血管壁上，使血管脆弱、变细阻碍血液流通，导致高血压和动脉硬化等病症。当人们长期食用豆奶时，由于豆奶中不含胆固醇而含大量的亚油酸和亚麻酸，故不仅不会造成血管壁上的胆固醇沉积，而且还会对血管壁上沉降的胆固醇具溶解作用。
（2）豆奶富含维生素、赖氨酸
豆奶中也含较多量的维生素E，可防止不饱和脂肪酸氧化，去除过剩的胆固醇，防止血管硬化，减少褐斑，有预防老年病的作用。豆奶中蛋白质含有较多量的赖氨酸，而赖氨酸又是许多其它食物提供蛋白质供给源时的限制，豆奶中含钾较多，为碱性食品，可以缓冲肉类、鱼、蛋、家禽、谷物等酸性食物的不良作用。

2． 豆奶生产的基本工序

（1）清洗和浸泡：大豆表面上有许多微细皱纹，尘土和微生物附着于其中，浸泡前应进行充分地清洗，至少需清洗三次。浸泡水中加入NaHCO3，可缩短浸泡时间，提高均质效用，改善豆奶风味。
（2）脱皮：大豆应先经脱皮处理，这样既可生产出品质优良的制品，又可免除浸泡工序中的污水处理问题。欲经脱皮处理的大豆含水量应在13%以下，否则影响脱皮效率。 

（3）磨碎与钝化脂肪氧化酶：大豆磨碎形成的白色糊状物称为豆糊 。将豆糊与适量水混合得浆体。 现多采用加入足量的水直接磨成浆体，再将浆体经分离除去豆渣萃取出浆液的方法。大豆经破碎后，脂肪氧化酶在一定温度，含水量和氧气存在的条件下就可发生作用，因此，在磨碎时就应依此特性而防止其作用，并尽可能地防止蛋白质变性。  

（4）分离：浆体经分离将浆液和豆渣分开。这步操作对蛋白质和固形物的回收影响很大。豆渣中含水分应在80%左右，含水过多，则蛋白质等回收率降低。以热浆进行分离，可降低浆体粘度，有助于分离。  

（5）调制：纯豆奶经调制后可生产出在营养和口感上近于牛奶的调制豆奶，也可调制成各种风味的豆奶饮料，或酸性豆奶饮料。尽管豆奶中含有营养完全的蛋白质和大量不饱和脂肪酸等重要营养成分，但也有其不足之处需要补充。在生产婴儿豆奶或营养豆奶时尤其要注意。在维生素方面，豆奶中维生素B1和维生素B2含量不足，维生素A和维生素C含量很低，不含有维生素B12和维生素D，如要弥补这些不足，需要在豆奶中增补各种维生素的量。 豆奶中最常增补的无机盐是钙盐，并以用CaCO3为最好。因其溶解度很低,不易造成蛋白质沉淀问题，且有提高豆奶消化率的优点 。豆奶中加入油脂可提高口感和改善色泽。油脂也需先经乳化后加入，添加量在1.5%左右就有明显效用。

（6）加热杀菌：豆奶是细菌的良好培养基，经调制后的豆奶应尽快进行加热杀菌。加热杀菌的目的，一是为了杀灭致病菌和腐败菌；二是为了破坏不良因子，特别是膜蛋白酶抑制物。生产当日销售的玻璃瓶或塑料瓶装的消毒豆奶时，加热杀菌可于常压下进行；欲在室温下长期存放的制品，必须用加压杀菌的方法。

（7）真空脱臭：大豆加工中会有豆腥味，故需经过脱臭处理。豆奶经两次注射蒸汽加热之后，应进入真空脱臭罐中进行脱臭处理。这一工序对成品质量具有举足轻重的作用。 

（8）均质：均质可改善豆奶口感和稳定性，是生产优质豆奶不可缺少的设备。豆奶的均质效果由均质压力、均质次数和均质温度三个因素决定。

（9）包装：豆奶很易变质，除将其以散装形式很快供应集团或销售点外，均需以一定包装形式供应消费者。采用什么包装形式是从生产到流通环节的一个重大问题。它决定着成品保藏期，也影响质量和成本。 无菌包装在近年来发展最快,  它可显著提高产品质量，在常温下货架期可达数月之久，包装材料轻巧，一次性消费无需回收，这些给运输、销售和消费均带来很多方便之处。 但其缺点是设备费高。 

3．质量要求：豆奶应呈乳白色，具有豆奶的清香，无豆腥异味、焦味等。品尝时口感细腻、柔和，组织形态稳定，均匀混浊，无分层现象，无大颗粒固体沉淀物，允许少量不溶物质存在。无杂质存在。
（二）花生乳饮料

1． 工艺流程

花生 — 去壳 —  挑选 —  焙烤—  脱去皮衣—  浸煮 — 冲洗—  磨浆（二次）—  过滤—调制 — 均质—瞬时杀菌— 二次均质— 冷却—  贮存—  袋包装— 冷藏— 存贮 — 装罐—杀菌— 冷却—产品（马口铁罐）

2．工艺要点

（1）焙烤 ： 焙烤温度对制品质量影响很大。焙烤不足，有浓重的生豆腥味，口感稀薄；焙烤过度，变性严重，成品易出现“豆腐花”似的絮状凝聚现象。焙烤条件应控制在110～130℃、30～40min。

（2）浸煮：其目的首先是使花生豆充分吸水有利于蛋白质的抽取，其次是在90℃、15 min下钝化酶，去除苦涩味。
（3）磨浆：采用砂轮磨和胶体磨串联使用，花生：水=1：(15~20)左右，通过增大磨浆时的用水量相应地使成品中的脂肪含量降低。此外磨浆用的水应该用软化的水。
（4）调配：其目的是使油及蛋白质均匀地分散在乳中，保证成品质量。 
（5）杀菌：采用塑料袋装的产品可采用瞬时杀菌后无菌包装。

3．产品技术指标

（1）色泽：花生乳呈乳白色，果汁花生乳呈各种果汁应有的色泽。
（2）滋味和气味：具有花生的清香，无焦味、异味等。
（3）组织状态：均匀混浊，无分层及乳清析出现象，允许有少量固形物沉淀。
（4）杂质：不允许存在。,

（5）蛋白质1%~2%,脂肪1%~2%,可溶性固形物≧8%。
纯花生乳饮料pH6.8~7.2。
果汁花生乳饮料pH3.8~4.0。 

（6）符合卫生指标。 

（三）核桃乳饮料
核桃是营养价值较高的食品，含有丰富的蛋白质、脂肪、氨基酸以及微量元素等有利于身体健康的物质。现代营养保健学证明其久食可健脑养精，提高人体抵抗力，延缓衰老。核桃乳饮料是由桃核仁加工而成的。核桃仁中的不饱和脂肪酸具有降低胆固醇、防止动脉硬化的功能，维生素E和卵磷脂具有抗衰老的功能。
核桃仁表面有一层黑色外皮，主要成分是纤维素、色素以及苦杏仁苷、苦杏仁酸等苦味物质，即使少量残留于饮料中，也会使饮料味涩苦，颜色发暗并且形成褐色沉淀，采用0.5%NaOH溶液、加热5～10min进行脱皮处理效果较好。核桃仁中含有大量的油脂和蛋白质，要使这些油脂和蛋白质均匀地分散在液体中，保持长时间不析出、分层，必须添加稳定剂。常用的稳定剂为黄原胶、羧甲基纤维素钠等，添加量为0.25%左右。

核桃乳营养丰富，pH为6.5左右，很适合一般腐败菌的生长，特别是其中的芽孢杆菌，一般常压杀菌难以奏效，必须采用高压杀菌。但过强的杀菌处理，易使核桃乳饮料中的蛋白质变性、分离和脂肪上浮。一般杀菌条件定为121℃、25min。

2．核桃乳饮料的质量标准
（1）感官指标：

1 色泽：乳白色。

2 风味：口感细腻、滑润，具有核桃的清香味，无异味。

3 组织状态：为稳定均匀的混浊液。

4 杂质：无肉眼可见的杂质。

（2）卫生指标：细菌总数<100个/ml ，大肠菌群<3个/100ml，不得检出致病菌。

（3）理化指标：可溶性固形物≥6%，蛋白质≥0.5%，脂肪≥1%。重金属要符合国家规定的饮料标准。 

第五节  固体饮料

固体饮料是指水分含量在2.5%以内且具有一定形状，须经冲溶后才可饮用的颗粒状、粉末状或鳞片状的饮料。固体饮料根据其组成成分的不同，又可分为以下三大类：果味、果汁型固体饮料；蛋、奶型固体饮料；其它类型的固体饮料。

从固体饮料的发展来看，历史虽然不长，但由于它具有体积小、易运输、好贮存、携带方便且营养丰富等优点，使它不论在品种上，还是产量及包装上都有很大发展。近年来，固体饮料正在朝着包装优雅、携带方便、营养品种多样化发展。

一、果味、果汁型固体饮料工艺特点及质量要求

果味、果汁型固体饮料是固体饮料中的一大类，一般以8～10倍的冷、热开水或矿泉水冲溶后，具有同其鲜果相应的色、香、味，如同饮用鲜果汁一样酸甜可口。果味、果汁型固体饮料的生产过程，生产设备都基本相同，所不同的是果味型固体饮料所具有的色、香、味均由人工合成的食用色素、香精等调配而成，而果汁型固体饮料则要用天然的各种果汁或浓缩果汁同一些原辅料调制加工而成，且必须有一定含量的天然果汁。
（一）果味、果汁型固体饮料的主要原辅料
1．甜味剂：是果汁型固体饮料的主要原料，是该类产品的主体，使人有甜美的感觉。蔗糖、葡葡糖、果糖等，均可作为甜味原料，但一般都采用蔗糖。蔗糖来自甘蔗，也可取之于甜菜，在外观上必须洁白、干爽，晶体大小基本一致，无杂质，无异常气味。 

2．酸味剂：是果味型固体饮料的重要原料，使该产品具有酸味，起到调味、促进食欲作用。柠檬酸、苹果酸、酒石酸等均可作为酸味剂，其中最常用的是柠檬酸。柠檬酸一般为白色结晶，容易受潮和风化。一般用量为0.7~1%。

3．香料：使产品具有各种鲜果的香气和滋味。各种果味型食用香精如甜橙、桔子、柠檬、香蕉等均可采用，但必须溶解于水，并且香气浓郁而不剌激。一般用量为0.5~0.8%。 

4．果汁：是果汁固体饮料的主要原料。除了使产品具有相应鲜果的色、香、味外，还提供人体必需的营养素如糖、维生素、无机盐等。多种鲜果如苹果、广柑、桔子、葡萄等，经过破碎、压榨、过滤、浓缩，均可制成高浓度果汁，果汁浓度的高低，须根据果汁固体饮料生产工艺而定。产品中鲜汁含量一般为20%左右。

5．食用色素：食用色素使产品具有与鲜果相应的色泽和鲜果的真实感，从而提高其商品价值。 近年来有用天然色素取代合成色素的趋势。无论采用何种色素，都须按照卫生管理机关的规定，用量不能超过国家食品卫生标准的规定。 

6．麦芽糊精：是白色粉状物，由淀粉经低度水解而制成，为D葡萄糖的一种聚合物，其组成主要是糊精。可以用来提高饮料的粘稠性和降低饮料的甜度。如果饮料需要较高甜度或需保持透明清晰时，则可不必添加麦芽糊精。 

 （二）工艺流程及要点

1．果味、果汁型固体饮料生产工艺流程

配料—  成型 — 干燥— 分级过筛— 包装— 装箱— 检验— 成品

（1）调配：是果汁、果味型固体饮料生产中第一道工序，也是直接影响其风味的关键一步。一般是在选定配方后，将各种原料按一定比例先配成浆料再成型、干燥。 

（2）成型：成型就是根据不同品种将混合均匀、干湿适当的物料，输送到颗粒成型机中，使其成为大小适宜的颗粒状(以6~8目为宜)，进入盛料盘。 
（3）干燥：将已成型的颗粒物料送主干燥机中，进行干燥，以保证其取得较好的色、香、味、型。

（4）分级过筛：将干燥好的产品过筛（6～8目），以除去较大的颗粒或少量结块及太细的粉末，尽可能使产品颗粒均匀一致。

（5）包装、贴标、装箱：将冷却至室温的合格产品进行密封包装、贴标、装箱。

（三）质量要求

 1．理化指标：水分≤2.5%；铜≤l0mg/kg；铅≤1mg/kg；砷≤0.5mg/kg；添加剂：按GB2760-81；溶解度：果味>95%，果汁>90% ；比容：真空法>195cm3/100g  ，喷雾法>160cm3/100g
2． 细菌指标：杂菌数要<15000个/g；大肠菌数要〈30个/100g；不得检出致病菌。
3．感官指标

（1）色泽：具有相应鲜果的色泽，均匀一致；

（2）杂质：无肉眼可见的外来杂质；

（3）组织形态：呈颗粒或粉末状，果味类应透明清晰；果汁类允许均匀混浊和微量果屑。

（4）香味：香味柔和浓郁，并应与品名相适应。

（5）包装：美观完整，清洁无污染，封口严密，重量准确。

二、蛋奶型固体饮料工艺特点及质量要求

（一）蛋奶型固体饮料原辅料

1．白砂糖：是各种蛋奶型固体饮料的主要原料。从甘蔗或甜菜取汁，经净化、浓缩、结晶、分蜜、干燥而制成的洁净、干燥的结晶蔗糖。纯度达到99.6%以上，水分在0.5%以内，呈中性。

2．甜炼奶：以新鲜全脂牛奶加糖，经真空浓缩制成，呈淡黄色，无杂质沉渣，无异味及酸败现象，不得有霉斑及病原菌。 

3．可可粉：以新鲜可可豆发酵干燥后，经烘炒、去壳、榨油、干燥等工序加工制成，呈深棕色，有天然可可香，无受潮、发霉、虫蛀、变色等不正常气味。只用于可可型麦乳精，用量约占全部原料的7%。

4．奶油：由新鲜牛奶脱脂所得的乳脂加工制成，呈淡黄色，无霉昧、陈味和其它异味。

5．蛋黄粉：以新鲜蛋黄或与冰蛋黄混合均匀后，经喷雾干燥制成，为黄色粉状，气味正常，无苦味及其它异味，溶解度良好。 
6．麦精：呈棕黄色，有显著麦芽香味，无发酵味、焦苦味及其它不正常气味。

7．奶粉：以鲜奶喷雾制成的全脂奶粉，淡黄色粉状，无结块及发霉现象。有显著鲜奶味，无不正常气味。 

8．柠檬酸：用以帮助形成奶油芳香，并有利于乳的热稳定性。一般用量为0.002%。是白色晶体。
9．小苏打（碳酸氢钠）：用以中和原料带来的酸度，以避兔蛋白质受酸的作用而产生沉淀和上浮现象。可采用药用级或食用级产品。

10．维生素：作为强化剂，用以生产强化麦乳精。经常采用的是VA、VD和VB1，VA和VD只溶于油，VB1可溶于水。都应符合药典要求。

11．麦芽糊精：用于生产具有特殊风味的奶品如人参奶品、银耳奶品等，以降低其甜度并增加其粘稠性。

12．其它添加物：主要是指用以生产具有特殊风味的奶晶饮料所需要的那些添加物，如人参浸膏、银耳浓浆等。（二）工艺特点

1．工艺流程

调配      混合        乳化      贮存        脱气       贮存        装盘       干燥         贮存        检验         

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           

                                                                                          成型

装箱 

（1）调配：①化糖：按生产需求在溶糖锅中化制蔗糖液，再加入葡萄糖、麦精及其它添加物，再在90~95℃条件下溶化，然后进入混合锅。②调配：在调配缸内，先调酸度，再在70~80℃条件下加入碳酸氢钠溶液，调整糖浆酸度，以防止其与奶质的混合时引起凝聚现象。③配浆：在冷热缸中，按生产要求加入适量的水，然后按照配方加入炼乳、奶粉、豆粉、奶油、可可粉等，再在70℃条件下溶化，再用40~60目的筛网过滤。  

（2）混合：在冷热缸中使糖浆和奶浆充分混合均匀，并加入适量的柠檬酸，一般为0.02%，以突出奶香，同时提高奶的热稳定性。

（3）乳化：乳化主要是借助于均质机、胶体磨等使混合均匀的浆料中的脂肪球破碎成尽量小的微粒，以改变蛋白的物理状态，防止或减缓脂肪的分离，从而提高和改善成品的冲调性能和乳化性能，

（4）脱气：因为浆料在调配及乳化过程中混进了一定量的空气，为防止脂肪氧化和后序加工中浆料的外逸，因此常借助于真空脱气设备将浆料中的空气脱掉。 
（5）装盘：在生产中若用箱式真空干燥器进行干燥时，一般多采用将含有一定水分的浆料分装在烘盘中，再进行干燥的方法。 

（6）干燥： 一般可分为四个阶段①干燥初期装好物料 ②干燥阶段 ③冷却.④出料 

（7）轧碎：将干燥完好的物料从料盘中脱膜取出，放进轧碎机中进行粉碎，使产品基本上保持均匀一致的鳞片状，然后进行检验包装。 

（三）质量要求

1．感官指标：

（1）色泽：应基本均匀一致，并带有光泽。可可型呈棕红色到棕褐色。强化型呈乳白色到乳黄色。

（2）组织状态：颗粒疏松，呈多孔状，无结块。
（3）冲调性：溶解较快，呈均匀乳浊液，无上浮物。可可型允许有少量可可粉沉淀。
（4）滋味：可可型具有牛奶、麦精、可可等复合的滋味。强化型应具有牛奶、麦精和维生素添加物的滋味。甜度适中，无其他异味。
2．理化指标

（1）水分：≤2.5%
（2）溶解度：可可型≥90%，强化型≥95%
（3）比容：真空法≥195cm 3/100g；喷雾法 ≥ 160cm3/100g
（4）蛋白质：可可型≥8%，强化型≥7%
（5）脂肪：≥9%

（6）总糖：65~70%（其中蔗糖46~49%）

（7）灰份：≤2.5%
（8）重金属：铅≤0.5mg/kg，砷≤0.5mg/kg
（9）强化剂： VA＞1500I.U./100g，VD＞500I.U./100g，VB1＞1.5mg/100g
3．卫生指标：细菌数要≤2万个/g；大肠菌群要＜40个/100g；不得检出致病菌。

 4．其它要求
（1）D.D.T、六六六农药残留量，暂作为内控指标。
（2）保存期：听装一年，玻璃瓶装半年，塑料袋装三个月。

（3）重量误差：500克以下（含500克）±1%，500克以上 ±5%。
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